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ABSTRAK 
Nur Hasanah Itsnaini, J300120011 
SUBSTITUSI TEPUNG DAUN KATUK (Sauropus androgynus (L) Merr) 
TERHADAP ELONGASI DAN DAYA TERIMA MIE BASAH 
Pendahuluan : Program pembangunan nasional oleh pemerintah Indonesia saat 
ini salah satunya menjamin peningkatan produksi dan konsumsi pangan yang 
lebih beragam. Penganekaragaman pangan dalam hal ini adalah sayuran (daun 
katuk) dapat digunakan sebagai bahan tambahan produk seperti mie.  
 
Tujuan : Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
tepung daun katuk sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu terhadap elongasi 
dan daya terima mie basah.  
 
Metode penelitian : metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 
rancangan acak lengkap menggunakan 4 perlakuan ( 0%, 10%, 20%, dan 30%). 
Analisis statistik pada elongasi dan daya terima menggunakan uji One Way 
Anova dan bila terdapat pengaruh, akan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 
Range Test (DMRT). 
 
Hasil : Elongasi pada mie basah memiliki nilai p<0,05 (0,003) yaitu ada pengaruh 
substitusi tepung daun katu terhadap elongasi mie basah. Sedangkan daya 
terima terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan oleh 
panelis menunjukkan bahwa yang banyak  disukai adalah mie basah dengan 
substitusi tepung daun katuk 0% dari total tepung.  
 
Kesimpulan : terdapat pengaruh substitusi tepung daun katuk dalam pembuatan 
mie basah terhadap elongasi dan daya terima.  
 
Kata Kunci : tepung daun katuk, elongasi, daya terima, mie basah 
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ABSTRACT 
Nur Hasanah Itsnaini, J300120011 
SUBSTITUTION OF KATUK LEAVES FLOUR TO ELONGATION AND 
ACCAPTANCE OF WET NOODLES 
Backround : National development programs by the goverment of Indonesia is 
currently one of which ensure increased food production and more diverse 
consumption. Diversification of food in this case is a vegetable (katuk leaves) can 
be used as an additional ingredient products such as noodle. 
Purpose : The purpose of this study was to determine the effect of the use of 
katuk leaves as a substituent of wheat flour to elongation and acceptance of wet 
noodle.  
Method : This research method is experimental research with a completely 
randomized design that use four additional variations (0%, 10%, 20%, and 30%). 
Statistical analysis to elongation and acceptability use One Way Anova test and 
is an impact, will test again by a Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Result : Elongation in the wet noodle has a value of p<0,05 (0,003) is no 
substitution effect to elongation katuk leaves of wet noodle. While the 
acceptability of the color, savor, flavor, texture, and overall liking by panelist 
indicate that the much preferred is wet noodle with substitution of 0% katuk 
leaves flour of total flour. 
Coclution : There is a substitution effect katuk leaves flour in the production of 
wet noodle to elongation and acceptance wet noodle. 
Suggestion : Based on highest panelist acceptance, the suggest is substitute 
flour of katuk leaves at least when compared with controls. Continue research is 
needed on how to remove do not like on katuk leaves savor.  
Keywords : katuk leaves flour, elongation, acceptability, wet noodle 
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